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RÉSUMÉ 
COMMUNICATIONS 
De la survie de quelques Micrococcaceae 
dans les miels du commerce 
.parc. TYSSET (*)et Mlle c. DURAND 
Après contamination expérimentale du miel, les staphylocoques pathogènes 
ne survivent, en moyenne, que J.O jours, constatation qui confirme la renommée 
du miel du point de vue de sa salubrité. 
Les toxi-infections alimentaires dues aux staphylocoques entéro­
toxiques sont au premier plan de l'actualité. Les statistiques les plus 
récentes accordent la seconde place aux accidents occasionnés par 
ces germes, immédiatement après ceux causés par les Salmonella. 
Dans la littérature, il n'est pas fait état de cas d'intoxications 
provenant de miel où ces microbes pouvaient être incriminés. 
Pourtant, il n'est pas osé de penser, lors de manipulations 
successives que ces germes, à l'instar d'autres denrées alimentaires, 
pourraient être introduits directement ou indirectement par l'homme. 
La contamination peut être faite directement par l'homme atteint 
d'affections staphylococciques : plaies suppurées des mains, furon­
culose, rhino-pharyngite. 
La pollution peut provenir aussi d'animaux de compagnie ou de 
_petits rongeurs visitant les ruchers ou les mielleries ainsi que de 
certains insectes : mouches, guêpes, blattes, cétoines. 
(*) Laboratoire de Recherches Vétérinaires et Apicoles, 63, avenue des 
Arènes-de-Cimiez - 06000 Nice. 
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Au cours d'analyses microbiologiques de ce produit, portant sur 
plus de 175 échantillons de provenances diverses, nous n'avons 
jamais mis ces germes en évidence par ensemencement sur milieux 
sélectifs (CHAPMAN et BAIRD-PARKER). 
Le présent exposé a tout spécialement pour but d'étudier la 
survie ae ces microbes introduits expérimentalement dans un miel 
abandonné à la température du laboratoire. 
1. - MArmuEL 
Le miel utilisé était un miel de nectar toutes fleurs, provenant 
d'un rucher de Haute-Provence. 
Avec un pH de 4, il etait exempt d'antibiotique. 
Nous avons éprouvé quatre souches de staphylocoques. Deux 
étaient présumées pathogènes. 
- Staphylococcus aureus (Le Pharo, Marseille) .. 
- Staphylococcus aureus (CLA.01.17, Institut Pasteur, Paris). 
Ces deux germes avaient les caractères enzymatiques majeurs 
culture caractéristique sur milieu de Baird-Parker, coagulase, désoxy­
ribonucléase (DNase), phosphatase acide et hémolysine positives. 
En parallèle, deux autres souches apigmentées (Ill et IV), isolées 
récemment de denrées alimentaires, ne possédant aucun caractère 
biochimique des deux précédentes, furent considérées comme des 
staphylocoques banals. Ils s'éloignaient des micrococci par leur pou­
voir fermentatif du glucose et leur culture en aéra-anaérobiose en 
gélose profonde. 
Il. - PRINCIPE DE LA IŒTHODE 
Une culture de germes en suspension dense dans l'eau physiolo­
gique est mise en contact avec un miel au temps « To •.Le mélange 
est abandonné à la température ambiante (18 °C-2()o C). 
Tous les jours, la présence des microbes est suivie dans le 
substrat jusqu'au temps « Tx • marquant leur disparition totale et 
où il n'existe plus de germes revivifiables, pouvant être révélés par les 
milieux sélectifs. 
III. - PROTOCOLE EXPJiluMENTAL 
Les germes éprouvés furent ensemencés en nappe sur gélose
nutritive inclinée en tube de 180 X 18 mm. 
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Après un étuvage de 24 h à 37° C, la surface de la culture est 
inondée de 2 ml d'eau physiologique stérile, dans laquelle les colonies 
sont émulsionnées avec soin. 
Toutes les manipulations successives furent évidemment condui­
tes avec les précautions aseptiques d'usage. 
Dans un bécher de 250 cm3 est introduite une prise de 99 g de 
miel. 1 ml de la suspension microbienne préparée ocmme déjà 
indiqué, est ajouté. Le tout homogénéisé avec une spatule flambée, 
est recouvert d'un papier d'aluminium, puis laissé à la température 
du laboratoire pendant 15 mn. 
De ce mélange, 1 g est prélevé et porté dans 9 ml d'eau physio­
logique. Après avoir obtenu un bon mélange par de larges mouve­
ments circulaires, des dilutions décimales de 10-• à 10·10 furent réali­
sées en eau physiologique. 
1 ml des dilutions de 10·5 à 10·10 est introduit respectivement dans 
les tubes où se trouvent 18 ml du milieu de Baird-Parker, maintenu 
en surfusion à 48° C. 
Le tout homogénéisé, est coulé en boîtes de Pétri de 10 cm de 
diamètre, lesquelles sont placées sur une surface froide parfaitement 
horizontale. 
Après gélification complète, les boîtes sont portées à l'étuve à 
37° C pendant 36 h. Le nombre de colonies dénombré dans la culture 
de plus forte dilution et multiplié par le coefficient de dilution donne 
la charge originelle par gramme de miel au temps « To ». 
Elle était de 10-8• 
Tous les jours, en appliquant la même technique, la disparition 
des microbes est suivie en allant des dilutions les plus élevées vers 
les moins fortes : 10-10 à 10_.. 
IV. - RÉSULTATS 
La survie des staphylocoques pathogènes fut de 20 jours en 
moyenne ; celle des staphylocoques banals de 1 1  jours. 
V. - COMMENTAIRES 
Les staphylocoques sont reconnus les plus résistants parmi les 
organismes non sporulés. Leur vitalité dans le milieu extérieur reste 
intacte pendant 3 à 6 mois. 
Dans les miels, comme nous l'avons vérifié, leur survie est relati­
vement courte. Nous attribuons ce phénomène, non au pouvoir 
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antibiotique ou antiseptique de la denrée, mais à sa forte pression 
osmotique. En effet, ces mêmes micro-organismes ensemencés dans 
un milieu nutritif hypersucré, dont la composition est la suivante : 
- Néopeptone . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 10 g 
- Extrait de levure ........................... . 
- Extrait de malt ............................. . 
- Glucose ..................................... . 
2g 
3g 
330 g 
Fructose . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 330 g 
- Saccharose . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 40 g 
- Eau de source 1.000 ml (stérilisé à la vapeur fluente, pH 6,5) 
ne s'y développent pas et ont une vie réduite dépassant rarement 
6 jours. La coloration de ces germes par la méthode de Gram révèle 
des formes de souffrance : tendance à l'irrégularité (formes ovales 
fréquentes). De nombreux éléments se trouvent réduits à leur paroi, 
parfois éclatée. Il est à souligner l'absence de cytoplasme dans de 
nombreuses cellules. Leur coloration est modifiée. Elles ne retiennent 
plus le Gram. 
Par contre, ces micrococci ont des caractères euryhalins mar­
qués ; ils cultivent dans les eaux peptonées salées avec 20, 25 et 
même 30 g de NaCl par 100 ml. Leur persistance limitée dans les 
substrats où la salure est à saturation (12 jours ) est beaucoup plus 
longue dans ceux avec 25 % de NaCl : 30 à 35 jours. 
Cette physiologie particulière des staphylocoques dans les milieux 
hypersalés et hypersucrés permet de souligner l'opposition entre les 
germes osmophiles et halophiles. Un microbe peut être osmophile 
et non halophile et vice-versa. Nous en avons déjà parlé autre part (1). 
Pour les halophiles stricts ou tolérants, l'ion sodium semble 
essentiel pour maintenir l'intégrité de leur paroi. Il n'y a pas dans 
la cellule de concentration d'ion Na. 
Le rapport: 
Concentration de sodium intrabactérien 
Concentration de sodium du milieu de culture, est toujours infé­
rieur à l'unité. 
VI. - CONCLUSION 
Notre expérience montre à l'évidence que le miel ne tolère pas 
une contamination prolongée par les micrococci pathogènes ou banals. 
Leur élimination paraît être due à l'action de la pression osmotique 
laquelle élevée est sous la dépendance des sucres réducteurs à 
saturation. 
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Cette étude apporte une preuve supplémentaire et confirme la 
renommée universelle du miel du point de vue de sa salubrité. 
Ce travail, bien que d'ordre spéculatif, a également un aspect 
pratique ; il n'est pas nécessaire, lors d'une analyse microbiologique 
du miel (2), de chercher à mettre en évidence les staphylocoques 
présumés pathogènes lesquels disparaissent d'eux-mêmes par auto­
épuration. 
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